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P O U R un public occidental, et en particulier pour le public français, la « cuisine chinoise » évoque, outre le rituel « bol de riz », des plats étranges 
— nids d'hirondelles, ailerons de requin... — ou 
des manières de table saugrenues — l'usage des aguettes... 
La tradition culinaire chinoise, cela va de soi, ne saurait se 
limiter à ces clichés, pas plus d'ailleurs qu'elle ne saurait 
être fidèlement représentée par les menus « exotiques » 
(au goût d'ailleurs arrangé « à l'occidentale ») proposés 
par nombre de restaurants chinois à Paris... Elle est infini-
ment plus riche et diversifiée, et nombre de gourmets fran-
çais seraient fort étonnés s'ils savaient que l'on peut y 
retrouver bien des plats à leur goût : ragoûts de bœuf, jam-
bonneaux, fricassées de volailles... sans oublier les 
fondues ! Les différences d'avec la cuisine française — 
autre grande tradition culinaire— viennent moins de 
l'étrangeté supposée des ingrédients ou des mets que des 
contraintes mêmes qui, en Chine, conditionnent les tech-
niques alimentaires quotidiennes, et que des critères d'ap-
préciation pour la gastronomie des grands repas de fêtes. 
Ce sont ces techniques alimentaires, ces principes 
gastronomiques que nous allons, très brièvement, esquis-
ser dans les lignes qui suivent, avant que de les replacer 
dans leur contexte culturel propre, dans le champ des 
croyances populaires. 
L'ALIMENTATION QUOTIDIENNE 
Quelques chiffres permettent de saisir d'emblée les 
particularités de la consommation alimentaire quoti-
dienne en Chine : les grains alimentaires (riz, blé, pata-
tes...) sont consommés à hauteur d'environ 210 kg nets 
par personne et par an et constituent 85 °/o de la ration 
calorique, tandis que la consommation de viande, pour-
tant en hausse ces dernières années, n'est encore que de 
15 kg par personne et par an (auxquels s'ajoutent 3 kg 
d'œufs... et 2 litres de lait). Par comparaison, le Français 
moyen ne consomme que 96 kg de grains alimentaires 
(27 °/o de la ration calorique) contre 109 kg de viande et 
120 litres de lait1. 
Cette alimentation à dominante végétarienne (les 
produits animaux n'apportant que 5 °/o des calories) est un 
choix de civilisation. Non pas pour des raisons idéologi-
ques ou religieuses, mais par suite de contraintes 
pratiques : l'alimentation chinoise reflète en effet large-
ment une civilisation agraire qui a opté pour les solutions 
techniques capables de faire vivre le maximum d'hommes 
et de femmes sur un terroir limité. La Chine compte plus 
d'un milliard d'habitants pour seulement cent millions 
d'hectares cultivés : chaque hectare, cent mètres sur cent 
mètres, doit donc nourrir en permanence pas moins de dix 
personnes.... Le choix des céréales comme base de l'ali-
mentation était ainsi dicté par l'écologie : seules en effet les 
céréales, et en particulier les plus productives d'entre elles 
— riz et blé —, peuvent fournir à l'hectare un nombre élevé 
de calories, alors que l'élevage exigerait des superficies 
bien plus grandes ou impliquerait un gaspillage calorique 
important de par la transformation des grains en viande 
(on compte qu'il faut sept calories végétales pour produire 
une calorie animale...). 
La place prédominante des céréales dans l'alimenta-
tion est consacrée dans la langue chinoise elle-même qui 
distingue deux composantes inégales du repas : le « fan » 
(mot à mot le « riz »), élément principal, et le « cai » (mot à 
mot les « légumes »), élément secondaire. L'appellation 
fan recouvre en fait tous les grains consommés tandis que 
cai désigne aussi bien les viandes et autres plats cuisinés 
que les seuls légumes. Dans les repas ordinaires, ceux que 
par exemple le paysan mange quotidiennement, le « fan » 
est donc beaucoup plus important que le « cai ». Il ne peut 
y avoir de repas sans fan et « manger » se dit d'ailleurs 
« manger le riz » (chifan), ce riz, ou autres céréales, dont 
on reprendra plusieurs bols. Le « légume » n'est au 
contraire qu'un mets d'accompagnement, accessoire, dis-
posé dans un plat au centre de la table conviviale et dans 
lequel chacun vient piquer avec ses baguettes. 
Le riz, précisément, est la nourriture de base pour les 
populations du sud de la Chine. Globalement, il compte 
pour près de la moitié de la production de grains et pour 
les deux tiers des céréales nobles. Il existe en fait des mil-
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liers de variétés différentes de riz, que ne distinguent pas 
seulement leurs caractéristiques culturales, mais tout aussi 
bien leurs qualités gustatives. De ce point de vue, les varié-
tés améliorées indica et les hybrides récemment populari-
sés, qui ont permis les croîts de rendements spectaculaires 
des dernières années et constituent le gros de la production 
disponible... sont peu appréciées des consommateurs qui 
leur préfèrent les riz japónica, moins productifs mais de 
meilleur goût. 
Après décortiquage et polissage dans les rizeraies, le 
riz est consommé cuit à l'eau, soit « sec » (ganfari), soit en 
bouillie allongée d'eau (xifan). La cuisson à l'étouffée est 
effectuée dans des grandes poêles hémisphériques (guoy en 
cantonáis wok) posées dans les alvéoles circulaires "ména-
gées à cet effet dans les cuisinières de terre cuite ou de bri-
que alimentées en bois, charbon ou paille. Le riz cuit est 
ensuite placé dans un récipient en bois (fantong) où cha-
cun viendra se servir avec son bol. 
Dans le nord de la Chine, le riz est remplacé par la 
farine de blé. La Chine dispose de moitié moins de blé que 
de riz, aussi retrouve-t-on des habitudes de consomma-
tion de riz jusqu'à des latitudes très septentrionales ainsi 
que dans la plupart des grandes villes. A la campagne, le 
blé est consommé le plus souvent sous forme de pâtes. 
Celles-ci sont confectionnées à la maison : soit la pâte, 
aplatie au rouleau, est ensuite découpée en carrés (mian 
geda) óu en lanières {mina tiao)> soit la pâte est pliée et tor-
sadée plusieurs fois avant d'être étirée à la main en un fais-
ceau de longs fils. Les pâtes sont soit aussitôt cuites à l'eau, 
soit suspendues à des fils et séchées en vue d'une consom-
mation ultérieure. 
La farine de blé peut être aussi utilisée pour la confec-
tion de petits pains ronds cuits à la vapeur (mantou) : la 
pâte, de farine et d'eau que l'on a préalablement fait lever, 
est agglomérée en petites boules de la taille d'un poing ; ces 
boules sont ensuite placées dans des paniers ronds et plats, 
au fond ajouré, empilés les uns au-dessus des autres et 
posés sur la poêle ronde où bout l'eau (les paniers super-
posés, fermés en haut d'un couvercle, forment un «zhen-
glong» ou «cage à vapeur»). Les pains, consommés 
chauds, peuvent être conservés pour plus tard, auquel cas 
ils pourront être recuits dans le zhenglong. 
Dans les campagnes chinoises actuelles, où le sort des 
paysans s'est récemment beaucoup amélioré, plus des 
deux tiers des grains consommés sont des céréales nobles : 
blé ou riz. Autrefois, riz, pâtes ou petits pains étaient en 
fait des nourritures de luxe réservées aux plus riches, et les 
campagnards leur substituaient pour leur ordinaire des 
grains de moindre qualité. Dans le sud de la Chine, les 
pauvres mangeaient ainsi le plus souvent des patates dou-
ces, que l'on pouvait conserver coupées en rondelles et 
séchées, et qui étaient simplement cuites à l'eau pour le 
repas. Dans le nord de la Chine, maïs, millet, sorgho rem-
plaçaient la farine de blé. Avec la farine de maïs, l'on pou-
vait faire des petits pains cuits à la vapeur (wowo ton), 
comme ceux de farine de blé, ou l'on pouvait préparer des 
galettes, cuites sur le rebord de la poêle. Millet et sorgho 
étaient ordinairement consommés sous forme de porrid-
ges (zhou). 
Ces diverses nourritures de base, le « fan », appor-
tent donc l'essentiel des calories nécessaires à l'organisme. 
Par contre, riz et farines, quand ils sont consommés parfai-
tement polis ou blancs, sont sérieusement carences en pro-
téines et vitamines. Fort heureusement, pour la diététique 
sinon pour le goût, le matériel assez primitif utilisé dans les 
rizeries ou les meuneries des campagnes laisse passer 
beaucoup de son ou polit fort mal les grains... faisant de 
l'aliment de base une nourriture assez complète. 
Les carences éventuelles en protéines et vitamines 
sont de toute façon couvertes par les apports du second 
élément des repas, le « cai » : apports très secondaires en 
termes caloriques, mais essentiels en termes nutritionnels. 
Les « cai », dans les campagnes, ce sont presque 
exclusivement les légumes puisque l'on ne mange de la 
viande qu'en de rares occasions, fêtes saisonnières ou 
familiales. Ces légumes, consommés à hauteur d'une livre 
par personne et par jour, sont extrêmement divers et fon-
dent la richesse même du patrimoine culinaire chinois2. 
Nous ne citerons ici que les plus courants. 
Viennent d'abord les choux, très abondants et aux 
multiples espèces, qui apportent vitamines A et C : choux 
chinois (baicaî), au gros cœur ovale blanc et un peu sucré, 
choux verts (ganlan) bien pommés, d'autres choux plus 
allongés, non pommés ijiecai, qingcai..., les choux-fleurs 
(baihuacaî), les brocolis (qinghuacaî), etc. Coupés en 
minces lanières, au fendoir sur le billot de bois, les choux 
sont ordinairement sautés (chao) dans un peu d'huile, 
d'arachide ou de colza, dans la grande poêle hémisphéri-
que. Les plus riches les feront ainsi revenir avec de petites 
crevettes séchées qui donneront un peu de goût à un 
légume assez fade ; les plus pauvres, pour économiser 
l'huile (on n'en utilisait jusqu'à une date récente que 
3 livres par personne et par an, contre 4 kg maintenant), 
les feront cuire simplement à l'eau, avec leur bouillie. 
Quand ils ne sont pas mangés frais, les choux sont 
conservés en saumure, ou fermentes (un peu à la manière 
de la choucroute) pour être disponibles hors saison. On 
peut conserver de la même manière, ou manger frais, les 
navets (luobo), raves et autres tubéreux, également très 
fréquents parmi les légumes. Mi-légumes, mi-condiments, 
l'on trouve encore les oignons, la ciboule (cong), l'ail odo-
rant (jiucai)... qui relèvent les mets tout autant qu'ils 
apportent de précieux nutriments. Le piment est utilisé de 
façon semblable dans les provinces méridionales du 
Sichuan et du Hunan. 
Les protéines sont apportées davantage par les légu-
mineuses — fèves, haricots, pois de toutes sortes... — qui, 
elles, sont à la fois « légumes » et « grains ». Ces « pois » 
(doit), présents dans toute la Chine, sont étroitement asso-
ciés à l'alimentation quotidienne. Broyés, éventuellement 
mélangés à d'autres grains, on en fait souvent des pâtes fer-
mentées (jiang) qui servent de condiment et sont extrême-
ment nutritives. 
Parmi ces légumineuses, le soja (dadou ou huang-
dou) tient une place à part tant par son importance que par 
le nombre et l'utilité de ses dérivés. Peu consommé (et peu 
digestible) sous forme de graine, le soja est presque tou-
jours transformé en « fromage de soja » (doufu) : broyé en 
bouillie, les protéines en sont précipitées grâce à un coagu-
lant tandis que le petit lait en excès est extrait par pressage. 
Ce « fromage de soja » est parfois séché davantage (doufu 
gart), frit ou bouilli... acquérant à chaque fois une texture 
différente apte à des usages culinaires divers. Broyé avec 
d'autres grains (blé...) et fermenté, le soja donne une sauce 
brune (jiang y ou) fort utilisée en cuisine. Outre leurs pro-
téines, les produits du soja sont particulièrement riches en 
fer et en calcium... 
Essentiellement végétarienne, au moins pour les 
campagnards (cf. encadré : « Un ordinaire paysan », une 
semaine de « menus » dans un village du Shaanxi), l'ali-
mentation quotidienne en Chine est donc relativement 
bien équilibrée grâce aux apports variés des « cai », venant 
en complément de la nourriture de base, les grains, le 
« fan ». Il s'agit là d'une nourriture économe, à défaut 
d'être très appétissante (les bouillies sont monotones à la 
longue...) : les compléments protéiques ou vitaminés se 
présentent juste sous les faibles quantités nécessaires (pas 
de débauche de viandes...) tandis que les modes de cuisson 
consomment le minimum d'énergie (cuisson à feu doux 
dans l'eau, ou passage rapide à la poêle de légumes préala-
blement coupés et donc vite cuits) ; l'huile elle-même est 
comptée... Autre économie, dans le nord de la Chine, les 
fumées de la cuisinière ne sont pas évacuées directement 
par la cheminée, mais passent d'abord sous le lit de briques 
(Kang) de la chambre familiale, ainsi chauffé pendant l'hi-
ver... pendant que cuisent bouillies ou légumes. 
L'ALIMENTATION FESTTVE 
Autant l'alimentation quotidienne est placée sous le 
signe de l'économie, voire de la parcimonie, autant les 
repas de fête se distinguent par leur richesse et leur prodi-
galité. 
Alors que la règle quotidienne veut que l'on mange 
beaucoup de bols de riz ou de bouillie et le minimum de 
cai ou de plats cuisinés (les belles-mères veillent d'ailleurs 
attentivement à ce que les nouvelles brues ne se servent pas 
outre mesure des légumes...), l'hôte des grands festins 
— lors des mariages, des enterrements, de la nouvelle 
année... — ne cesse pas de harceler ses invités, les servant 
même avec ses baguettes : «Bu guang chi fan, duo chi 
cai !» (« Il ne faut pas manger que le riz, prenez plus des 
plats ! ») 
Les « cai » sont en effet l'élément dominant des 
grands repas, et l'on en propose en grand nombre à chaque 
fois : pas moins d'un plat différent par convive pour les 
tablées de huit ou neuf personnes. Et ces « cai » sont moins 
des légumes (encore que ceux-ci soient présents, seuls ou 
en association avec d'autres mets) que les viandes. Viandes 
à profusion : porc bien sûr (qui constitue les neuf dixièmes 
des viandes rouges consommées), mais aussi volailles 
(oies, canards s'ajoutant aux poulets), bœuf... sans oublier 
la viande d'âne du Hebei, celle du chien du Guangdong 
(xiang rou, ou « viande parfumée »), celle de serpent, de 
tortue (les fameuses soupes à la tortue du Fujian...)... Les 
produits aquatiques ne sont pas moins nombreux, de la 
carpe omniprésente dans les provinces de l'intérieur aux 
fruits de mer très recherchés des régions maritimes : cra-
bes, petites et grosses crevettes, délicieuses anguilles (man 
yu), coûteuses holothuries (haishen)... 
La multiplicité même des ressources d'un terroir aux 
dimensions d'un continent fait la richesse de la grande cui-
sine chinoise et sa diversité. L'on distingue traditionnelle-
ment cinq grandes écoles régionales pour la cuisine : celles 
du Sichuan, du Hunan, du Guangdong, du Fujian, et celle 
du Nord (se différenciant en fait entre des traditions aussi 
différentes que celles de Pékin dans la plaine du Nord, de 
Shanghai et de Yangzhou dans le bas Yangzi). Nous n'al-
lons pas décrire, bien sûr, tous les plats de ces écoles, qui se 
comptent par centaines, mais nous limiter plutôt à quel-
ques remarques, quelques exemples significatifs des règles 
culinaires3. 
Une remarque préliminaire d'abord, concernant le 
« fan ». Nous avons dit qu'il était alors très secondaire. Et, 
en effet, chacun de ne toucher à peine son bol de riz au 
cours des agapes, bol que l'on termine rapidement à la fin 
du repas, avant le potage servi en dernier. A défaut d'être 
l'élément principal, le « riz » peut être cependant prétexte 
à quelques recherches particulières. Ainsi, dans le Sud, le 
remplace-t-on par des vermicelles de riz, achetés dans le 
commerce, gonflés à l'eau tiède, puis sautés à la poêle avec 
divers condiments. Le mantou, ou petit pain à la vapeur 
du Nord, lui, change de forme : appelé « huajuan », il pré-
sente alors de jolies torsades et fait plutôt figure d'élément 
décoratif. Ou bien la pâte banale englobe elle-même le 
« cai », la viande, pour devenir friandise : il y a là toute une 
série de mets qui sont d'ailleurs moins des plats de festins 
que des spécialités mangées en famille, ou, sur le pouce, 
dans des petits restaurants de marchés. Ainsi les raviolis 
(jiaozî) du nouvel an à Pékin, préparés en famille avec de 
la farce faite de viande de porc mélangée à des choux ou 
autres légumes, et que l'on cuit à l'eau ou à la vapeur. Pré-
parés avec une pâte différente, ces mêmes raviolis sont 
parfois frits sur une seule face à même la poêle (guotie, mot 
à mot « collés à la poêle »). Ainsi les « pains à la vapeur 
fourrés » de viande (baozî) ou de « purée de pois rouges » 
sucrée (dousha). Ainsi les « raviolis aux crevettes » (xia-
jiao) du Guangdong, eux toujours cuits à la vapeur, ou les 
« huntun » (cantonáis won ton), de la même province, à la 
large queue de pâte et qui nagent dans le bol de bouillon 
clair où on les mange... 
Mais revenons aux festins. Ceux-ci commencent 
généralement par un « cai » de viandes froides, et de quel-
ques légumes crus, que l'on commence à manger en por-
tant les premiers toasts de bienvenue. Ce plat, artistique-
ment « arrangé » (bingpan), illustre bien ce premier prin-
cipe de la cuisine chinoise qui est de devoir satisfaire 
d'abord le plaisir des yeux. Le rouge des fines tranches du 
bœuf, mijoté dans la sauce de soja additionnée des « cinq 
parfums » et d'anis (lu rou), alterne plaisamment avec le 
jaune des œufs durs pareillement préparés (lu dan), ou le 
vert sombre des œufs conservés à la chaux (pi dan)... Les 
légumes crus, que l'on ne mange pas, ne sont là que pour 
les pointes de couleur qu'ils ajoutent : rouge des tomates, 
vert des concombres... Viandes et légumes dessinent ainsi 
des motifs géométriques ou des scènes de circonstance. 
Tous les plats ne témoignent certes pas d'une recherche 
visuelle aussi raffinée, mais toujours une harmonie de cou-
leurs sera soulignée : petits pois verts avec le rose des cre-
vettes, ciboule verte, piment rouge dans un plat de viande 
brune... L'art du découpage des viandes cuites, de leur 
assemblage avec légumes et condiments est là essentiel et 
n'est pas l'un des aspects mineurs du talent du cuisinier. 
Le second principe de la gastronomie chinoise est de 
réaliser, pour chaque plat, un mélange harmonieux et 
caractéristique de plusieurs goûts, en général deux par 
deux : aigre-doux, sucré-salé, pimenté-salé, aigre-
pimenté, etc. Ainsi, le « poisson au sucre et au vinaigre » 
de Pékin (tangcu yu) réalise la première combinaison 
« aigre-doux » : la carpe, enduite de farine ou de fécule, est 
frite (zha) dans l'huile, puis égouttée et placée sur le plat ; 
elle est ensuite recouverte d'une « sauce » faite d'un 
mélange de bouillon, de vinaigre, de sucre et de sel que 
l'on a préalablement réduit à feu vif. L'ajustement du goût 
est donc réalisé par le seul cuisinier et est caractéristique du 
plat lui-même : pas question que le convive rajoute à sa 
guise du sel ou du sucre... Autre plat, autre combinaison, 
celle de 1'« aigre-pimenté » dans la soupe du nom corres-
pondant (suanla tang, encore appelée potage 
« pékinois ») : le bouillon, épaissi de fécule, est cuit avec 
des champignons noirs, des champignons parfumés et des 
pousses de bambou coupés en lanières, des œufs en fila-
ments, des lamelles de doufu... le goût est ajusté en fin de 
cuisson par addition de vinaigre et de poivre. 
La présence dans ce dernier plat de champignons 
noirs et de fromage de soja (doufu) mérite d'être 
soulignée : ce sont, en effet, des « absorbeurs » de goûts. 
Par lui-même, le fromage de soja n'a guère de saveur : 
outre son apport nutritionnel, sa principale fonction dans 
les plats est de s'imprégner du goût présent dans les autres 
ingrédients ou les condiments et de les véhiculer ainsi jus-
que sur le palais du consommateur. Il en est de même des 
champignons noirs (hei muer qui sont des champignons 
de bois) : conservés séchés, on les fait tremper avant utili-
sation et ils gonflent en grandes lamelles, ultérieurement 
découpées, à la texture très spongieuse. Ces capteurs de 
goût se retrouvent dans d'autres plats où doit être dévelop-
pée une saveur particulière. Ainsi dans le « poisson 
pimenté au ferment de soja » à la sichuanaise (la douban 
yu) : la carpe est sautée à l'huile sur un côté, puis retournée 
dans la poêle où l'on ajoute gingembre, ciboule, ail, crevet-
tes séchées, champignons noirs et parfumés, fromage de 
soja avec alcool, bouillon et bien sûr la purée fermentée de 
soja (douban jiang) qui signe le plat de son piment particu-
lier. 
D'autres légumes ont aussi des fonctions de « cap-
teur » : quand il ne s'agit pas de capter, concentrer un 
goût, il s'agit d'absorber la graisse de la viande. Ainsi la 
moutarde séchée et salée (meigan cai) cuite avec la viande 
grasse de porc, ou les courges (dong-gua) cuites dar 
bouillons gras et très épicés... 
Parallèlement à l'usage d'ingrédients sans ^veur 
propre, et qui se chargent de l'ensemble des saveurs du 
plat, la technique culinaire fait en sorte que les viandes, 
elles, perdent leur goût particulier pour se fondre dans la 
tonalité d'ensemble des autres composants. Ce principe 
gastronomique, faut-il le souligner, est radicalement 
opposé à la cuisine française qui s'efforce au contraire de 
faire ressortir, de mettre en valeur, la coloration gustative 
propre à chaque viande. 
Pour ce faire, le goût fort d'une viande peut être 
« tué » par l'utilisation lors de la cuisson de condiments ou 
d'épices très puissants. Dans l'exemple ci-dessus de la 
carpe pimentée à la sichuanaise, cet effet est obtenu par le 
gingembre qui enlève le goût de vase du poisson (le gin-
gembre est d'ailleurs souvent utilisé pour faire revenir les 
poissons, ou les abats...), tandis qu'ail et douban jiang 
apportent leur dominante piquante. Le même rôle peut 
être tenu par des petits piments eux-mêmes ; ainsi dans le 
porc pimenté aux pousses de bambou fermentées, on fait 
d'abord sauter le porc, préalablement émincé, dans de 
l'huile avec ces petits piments ; on rajoute ensuite les fines 
tranches de pousses de bambou fermentées (suan suri) 
avec de l'eau et du sel et on laisse mijoter (le plat peut être 
réchauffé plusieurs fois) : le goût du porc a complètement 
disparu, supplanté par la saveur acide du bambou et le 
piquant des piments. La macération des viandes peut arri-
ver au même résultat. Le fameux plat du Nord, les « dés de 
poulet à l'impériale » (gongbao jiding), en est un bon 
exemple : la chair du poulet, coupée en dés, est laissée à 
mariner plusieurs heures dans un mélange de sauce de 
soja, de blanc d'oeuf auquel ont été ajoutés ciboule, gin-
gembre et un peu de sucre ; il suffit d'une brève immersion 
dans l'huile bouillante pour cuire la viande ainsi préparée 
que l'on servira avec des cacahuètes et des lanières de poi-
vron sautés dans l'huile avec des piments. La chair fon-
dante des dés n'évoque plus du tout le poulet et l'ensemble 
a la tonalité salée-piquante des piments et de la sauce de 
soja. 
La qualité de la viande, dans le mets achevé, est donc 
moins son odeur propre, masquée par le mélange harmo-
nieux des goûts de l'ensemble des ingrédients, qu'au 
contraire sa consistance. Et nous trouvons là le troisième 
grand principe de la gastronomie chinoise : la recherche 
du point exact de cuisson. C'est en effet le but de la cuis-
son, ou des différentes cuissons successives, que d'aboutir 
à cette consistance exacte de la viande et des légumes 
qu'exige chaque plat. Dans le cas du « poulet à 
l'impériale », la tendresse de la chair, qui fond dans la 
bouche, a été obtenue en « pochant » rapidement dans 
l'huile les dés en marinade. Dans le cas du « poulet en cale-
basse » (hulujî), la chair devra être non seulement tendre 
en son cœur, mais aussi craquante en surface, et il ne 
faudra pas moins de trois cuissons successives pour obte-
nir ce résultat : une cuisson à l'eau, puis une autre à la 
vapeur pour attendrir la viande, suivie d'une friture dans 
l'huile bouillante pour en dorer et rendre croustillant l'ex-
térieur (afin d'éviter que le poulet ne se désagrège au terme 
de ces trois cuissons, on le ficelle au préalable d'où sa 
forme de « calebasse ») 4 . 
L'art de la cuisson est le plus difficile. Dans les grands 
restaurants, si l'on laisse le soin du découpage de la viande 
et des légumes, de la préparation des ingrédients, à de sim-
ples mitrons, c'est le cuisinier en chef qui manie lui-même 
la poêle et veille au fourneau. C'est qu'en effet chaque opé-
ration de cuisson se joue à la seconde près : il faut savoir 
saisir le moment où l'huile est à la température voulue (ce 
qui se juge d'ailleurs à l'oreille, aux craquements que l'on 
entend) pour y plonger les émincés de viande à faire sau-
ter, et les retirer à l'instant où le point de cuisson est parfait. 
Là encore, c'est le cuisinier qui décide du degré de cuisson 
en fonction de chaque plat, et il n'est pas question que le 
convive puisse à volonté passer commande pour avoir sa 
viande « bien cuite » ou « à point »... 
La difficulté est aussi d'arriver aux différentes consis-
tances recherchées pour les multiples ingrédients des plats 
qui ont chacun leur point de cuisson idéal. Le cuisinier 
devra jouer là simultanément sur les différents modes et 
temps de cuisson possibles ainsi que sur la grosseur des 
morceaux à cuire. Un exemple le montrera simplement, 
celui de la « viande revenue à la poêle » (huiguo rou), un 
plat du Sichuan. Il s'agit là d'obtenir une viande de porc 
bien cuite, mais ferme et imprégnée de la saveur pimentée 
du douban jiang, en même temps que de ne pas trop cuire 
les tendres pousses d'ail qui l'accompagnent afin de leur 
conserver tout leur craquant. Pour ce faire, le porc, en gros 
morceaux, subit une première cuisson, dans l'eau, qui ne 
sera pas menée à son terme mais interrompue quand la 
chair est encore un peu rose. Les morceaux ainsi précuits 
sont découpés en minces lamelles que l'on va faire ensuite 
revenir à la poêle dans un peu d'huile à laquelle on ajoutera 
douban jiang et tian jiang (pâte fermentée un peu sucrée) 
avec un peu de bouillon... et les pousses d'ail que l'on lais-
sera mijoter juste assez de temps pour qu'elles soient sai-
sies. Il suffit ainsi de peu de temps aux minces tranches de 
porc pour achever leur cuisson et prendre le goût, le même 
temps qu'il faudra pour cuire juste à point les pousses d'ail. 
L'on observera que le raffinement de la technique 
culinaire ne porte pas là sur l'outillage. Celui-ci reste fort 
simple, celui-là même de la simple ménagère : un billot et 
un large fendoir pour préparer et couper légumes et 
viande, la large poêle hémisphérique posée sur le fourneau 
(ou sur un réchaud à gaz), la spatule (chanzi) qui sert à 
remuer vivement les aliments dans la poêle, une louche, 
les éléments de la « cage à vapeur »... Toute la technique 
est en fait dans l'art de faire du cuisinier, cet art qu'il 
déploie avec brio devant le public même, puisque, très 
souvent, les fourneaux sont situés bien en vue, à l'entrée 
du restaurant. Et c'est un spectacle peu banal que de le voir 
ainsi officier, dans le rougeoiement des flammes, le crépi-
tement de l'huile et les volutes de fumée. 
Qu'il soit pris au restaurant, ou consommé en 
famille, le repas de fête verra ainsi se succéder un certain 
nombre de plats, six, huit, ou plus... suivant une ordon-
nance convenue, plats dans lesquels on se servira simulta-
nément au fur et à mesure qu'ils arrivent et s'accumulent 
sur la table. La qualité des mets proposés, tout autant que 
leur nombre, témoignera de l'attention de l'hôte pour ses 
convives. Certains plats seront de rigueur suivant les cir-
constances (cf. encadré : « Un festin de mariage » dans un 
village de Taiwan). Tous auront été préparés selon les 
règles que nous avons détaillées : qualité esthétique, équi-
libre des saveurs, justesse de la cuisson. 
Pourtant, comme dans toute grande tradition gastro-
nomique qui se respecte, il y a des exceptions. Et des 
exceptions de marque. C'est ainsi que certains repas sont 
au contraire organisés autour d'un seul plat, plat qui en 
général ne suit pas les règles canoniques. Le plus célèbre 
d'entre eux est certainement le « canard laqué de Pékin » * 
ire 2 
(Beijing kaoya). Ce plat est exceptionnel à bien des égards. 
Tout d'abord par son mode de cuisson : alors que la cui-
sine classique joue essentiellement sur les cuissons à l'eau 
ou à l'huile, cuissons éminemment économes en combus-
tible, le canard est là rôti. Et il est rôti d'une seule pièce : 
alors que c'est l'assemblage artistique des pièces décou-
pées qui est d'ordinaire proposé à l'admiration des 
convives, c'est le canard laqué tout entier, à la peau gonflée 
bien tendue et dorée, que l'on montre aux personnes atta-
blées avant que de le couper. Et chaque partie du canard 
sera ensuite dégustée pour elle-même : la peau d'abord 
que l'on roule soi-même, avec une petite pousse de poi-
reau fendue en longueur, dans une mince galette de fro-
ment que l'on trempe dans un peu de sauce brune sucrée 
(tian mian jiang) ; la chair est mangée ensuite de même 
façon ; les abats, enfin, sont souvent préparés en soupe. 
La fondue (huoguo) se distingue aussi de la gastrono-
mie classique, dans la mesure surtout où ce sont les 
convives eux-mêmes qui cuisent viandes et légumes dans 
l'eau bouillante, sur le brasero à même la table : l'on 
commence par les viandes, finement émincées, de porc ou 
de bœuf, que l'on fait suivre de choux chinois en lanières, 
de crevettes, de tranches de calamars, etc. L'invité juge lui-
même de la cuisson en retirant de l'eau les morceaux à 
volonté, qu'il trempe avant de manger dans un mélange 
dejaune d'œuf et de shacha jiang (une pâte pimentée) pré-
paré à même son bol. Le bouillon de cuisson constituera 
en fin de repas le potage commun. Il va sans dire que, dans 
ce cas, c'est moins la qualité gastronomique du plat qui est 
appréciée (les viandes oubliées trop longtemps dans l'eau 
ne sont guère tendres...) que la convivialité du repas ainsi 
préparé et mangé de concert. 
ALIMENTATION 
ET CROYANCES POPULAIRES 
Une bruyante convivialité est précisément la marque 
des repas de fêtes. Alors que les repas ordinaires se pren-
nent sans façon, promptement expédiés quand ils ne se 
résument pas au bol de riz avalé debout, sur le pas de la 
porte, en bavardant avec les voisins, les festins sont au 
contraire des événements marquants de la vie sociale. L'on 
y invite beaucoup de monde, parents ou voisins, qui doi-
vent pouvoir remplir plusieurs tablées. Et celles-ci sont 
animées et les hommes y boivent ferme : invitations réci-
proques de politesse au début, joutes à boire à la fin avec 
des jeux de mourre (le perdant devant vider d'un trait le 
verre d'alcool de riz ou de bière). 
La chaude animation des banquets est le lieu privilé-
gié pour réactiver de vieilles amitiés, pour réaffirmer les 
solidarités familiales ou claniques. Ces banquets se tien-
nent à date fixe, à l'occasion de grandes fêtes calendaires, 
ou lors des grands événements familiaux : mariages, enter-
rements, anniversaires... 
Le choix des mets n'est pas indifférent aux circons-
tances mêmes des festins. Les plats, en effet, ou certains 
d'entre eux au moins, ont une signification propre qui 
dépasse leur simple intérêt gastronomique. Ce sens est 
parfois véhiculé par l'intermédiaire de jeux de mots. Ainsi, 
lors du repas de veille du nouvel an lunaire, un poisson est 
toujours proposé aux convives : le mot désignant « pois-
son », yuy est homophone de « surplus », abondance de 
richesse... Pour le festin des noces, ce sera une soupe 
sucrée aux « boules » de riz gluant (boules se dit 
« wanzi», ce qui peut se comprendre aussi comme « dix 
mille fils »), ou bien un dessert aux « graines de lotus » 
(lian ziy signifiant aussi des « fils en série »). Le message 
peut être au contraire trouvé au travers de la forme même 
de l'aliment. Ainsi pour un anniversaire, l'on servira, en 
Chine du Nord, un plat de nouilles bien longues à l'image 
de la longévité souhaitée à la personne fêtée. 
La signification des plats ne se borne pas aux vœux de 
richesse, nombreuse postérité ou longévité associés aux 
fêtes familiales, elle peut s'étendre au souvenir d'événe-
ments historiques, commémorés chaque année à date fixe. 
La plus célèbre de ces commémorations, faite le cin-
quième jour du cinquième mois lunaire, est celle de la 
mort du poète Qu Yuan qui, exilé dans le sud de la Chine, 
se suicida en se noyant dans le fleuve Miluo, au troisième 
sièce avant notre ère. Ce jour-là, l'on mange des zongzi, 
sortes de puddings de forme pyramidale, faits de riz gluant 
enrobant quelque friandise, jujube ou pruneau sucré, 
viande de porc salée... : ils sont enveloppés dans une feuille 
de bambou avant d'être cuits à la vapeur, et évoquent les 
aliments jetés dans les eaux du Miluo pour appâter les 
poissons et les détourner ainsi du corps de Qu Yuan. 
Les « galettes de lune » (yuebing), consommées le 
quinzième jour du huitième mois lunaire, ne commémo-
rent pas, elles, un événement historique mais célèbrent là 
pleine lune : par cette chaude soirée de septembre, on 
mange, en effet, ces délicieux gâteaux ronds, fourrés, en 
contemplant l'astre céleste, alors dans toute sa splendeur. 
Fête de la lune, mais aussi de 1'« automne » et des mois-
sons, cette fête est en importance la seconde de l'année, 
après celle du nouvel an, du « printemps » nouveau (fêtée 
en février), celle-là même où l'on mange des raviolis (cf. 
supra)... Les raviolis du printemps, les galettes de l'au-
tomne : il s'agit là de plats rituels marquant le cycle des sai-
sons, l'alternance des éléments. 
En fait, l'alimentation est étroitement associée aux 
croyances, aux cultes populaires qui sont partie intégrante 
de la culture chinoise, une culture qui, dans le petit peuple 
des campagnes ou des bourgs, s'exprime dans une religion 
où une cosmologie savante s'allie avec un panthéon foi-
sonnant de dieux et démons. 
Qu'il s'agisse de concilier des démons, de fêter un 
dieu ou, simplement, d'honorer les ancêtres, il y a toujours 
offrande de nourriture5. Pour les ancêtres, les plats sont 
disposés sur une table carrée, face à l'autel qui, dans la salle 
principale de la maison, porte les tablettes des défunts, 
parents et aïeux en lignée mâle du chef de famille. Pour les 
fantômes, ils seront posés à même un simple banc, placé 
dehors, devant le seuil de la maison, car ces âmes, errantes 
et mendiantes, ne sont pas, à la différence des ancêtres, des 
convives honorables. Pour les dieux, les larges tables d'of-
frandes sont placées devant leur statue, dans le temple, ou 
sur l'esplanade lors des grandes célébrations où toutes le 
familles viennent faire leurs dévotions. 
Les destinataires surnaturels ou d'outre-tombe de 
cette nourriture n'en consommeront que la substance 
immatérielle et tout sera ultérieurement mangé par les 
vivants. Les aliments ainsi offerts sont strictement codifiés 
suivant le statut des destinataires, ou les circonstances de 
l'offrande. A Taiwan, « pour la salutation à l'Empereur 
Céleste » (bai Tiangong), la carcasse d'un porc entier, cru, 
sera présentée sur un banc, accompagnée des cinq viscères 
et d'un coq noir, cru lui aussi et plumé ; pour le défunt que 
l'on enterre, la nourriture est sèche : vermicelles dans leur 
paquet, foie de porc cuit mais sec, champignons noirs 
séchés, poulpe séché... ; pour les ancêtres présents dans les 
tablettes, les fantômes errants ou les dieux ordinaires, la 
nourriture est au contraire cuite, coupée, assaisonnée, 
prête à être consommée. Le degré de préparation, de cuis-
son, est là fonction de la proximité, ou de l'éloignement 
supposé du dieu ou du défiint : infinie distance de l'Empe-
reur Céleste (que l'on ne saurait d'ailleurs reproduire en 
effigie), étrangeté repoussante du cadavre dans le cercueil, 
et au contraire familiarité des ancêtres des tablettes qui 
partagent la vie de leurs descendants dans la salle 
commune, des fantômes que l'on croise sur les chemins ou 
des dieux que l'on sollicite à maintes occasions. 
Les mets offerts doivent aussi symboliser, générique-
ment, l'ensemble des aliments. Ainsi, pour les offrandes 
importantes faites aux dieux ou aux défunts, il faut que 
soient au moins présents les produits des « trois animaux » 
(sansheng) : porc, volaille, poisson... Les couleurs, non 
plus, ne sont pas oubliées : la couleur préférée est celle, 
propice, du rouge — rouge des larges galettes sacrificielles 
pour les dieux, rouge des points qui décorent les grands 
mantou offerts aux ancêtres lors du nouvel an, rouge 
enfin, ou or, des pommes ou des oranges présents sur les 
tables d'offrandes. 
La nature, la couleur des aliments offerts, le nombre 
de plats qu'ils composent... tous ces aspects rituels des 
offrandes sont associés, en de savantes correspondances, 
avec les éléments, les nombres de base de la cosmogonie 
chinoise. 
De manière générale, et cela indépendamment de 
leur fonction rituelle, les aliments sont classés dans l'une 
ou l'autre des deux grandes catégories fondamentales de 
cette cosmogonie : soit dans le yin, l'élément féminin, 
associé à l'eau et au froid, soit dans le yangy l'élément mas-
culin, associé au feu et à la chaleur. Toute nourriture sera 
donc « froide » (liang) ou « chaude » (ré) suivant la nature 
de ses ingrédients, ou le mode de sa cuisson. Cette dicho-
tomie est universellement connue du moindre Chinois, 
pour qui elle tombe sous le « sens commun » : les aliments 
froids sont ceux, faiblement caloriques, qui contiennent 
beaucoup d'eau comme les fruits, les courges, la plupart 
des légumes... tandis que les nourritures chaudes seront 
constituées des viandes ou des épices. La chair du poisson 
sera plus froide que la viande de porc, la chair frite à l'huile 
UN ORDINAIRE PA YSAN 
Une semaine d'alimentation quotidienne, rapportée par une paysanne du Shaanxi (nord de la Chine) à Jan Myrdal (Un village de la Chine populaire, 
Paris, 1964, pp. 252-253). 
Lundi 20 août 1962 : 
Petit déjeuner : bouillie de millet et pain de maïs, et un plat de légumes comprenant tomates, haricots et pommes de terre hachés et cuits ensemble dans 
de l'huile... et piments frits... (en cette saison, piments, oignons et ail sont présents à tous les repas). 
Déjeuner : « riz jaune » à la vapeur — c'est du millet —, les mêmes légumes que le matin et une bouillie de légumes. 
Dîner : bouillie de millet. 
Mardi 21 août : 
Petit déjeuner : bouillie de millet avec du potiron. Ça fait une épaisse bouillie sucrée. Pommes frites. 
Déjeuner : nouilles de farine de haricots et de farine de blé, moitié-moitié, tomates, haricots et pommes de terre hachés et frits à l'huile. Avec les nouil-
les... une sauce forte, faite de ciboulette avec du poivre et du sel. 
Dîner : bouillie de millet. 
Mercredi 22 août : 
Petit déjeuner : comme mardi. 
Déjeuner : « riz jaune » à la vapeur, haricots frits. 
Dîner : bouillie de millet. 
Jeudi 23 août : 
Petit déjeuner : bouillie de millet, raves, pain de maïs et légumes frits. 
Déjeuner : épaisse bouillie de maïs faite de grains de maïs avec pommes frites et fenouil frais. 
Dîner: bouillie de maïs. 
Vendredi 24 août : 
Petit déjeuner : comme jeudi. 
Déjeuner : nouilles de blé avec sauce forte et un plat de légumes fait de tomates et de choux. 
Dîner : non précisé par l'auteur. 
Samedi 25 août : 
Petit déjeuner : comme mardi. 
Déjeuner : boulettes de pommes de terre finement hachées et mélangées de farine de blé passées à la vapeur... des haricots verts frais, de l'oignon et de 
l'ail... 
Dîner : bouillie de millet, épis de maïs, potiron à la vapeur. 
Dimanche 26 août : 
Petit déjeuner : bouillie de millet et pain de maïs. 
Déjeuner : pain de blé à la vapeur avec un plat de haricots et de tomates. 
Dîner : bouillie de millet, épis de maïs, potiron à la vapeur. 
UN FESTIN DE MARIAGE 
Observé le 28 mai 1980 dans un village de Taiwan 
par Claude Aubert et Cheng Ying 
(les Greniers de Mancang, chronique dfun village taiwanais, 
Paris, 1984, p. 250) 
«.. . Le festin comporte normalement douze plats, les plats secs 
alternant avec des soupes. On commence par des assiettes froides où 
sont étalées diverses viandes coupées en petits morceaux (hingpan) : 
intestins et foie de porc, oeufs, tranches de poulet à la sauce piquante... 
Suit une soupe épaisse aux ailerons de requin (yuchigeng) où nagent 
également des morceaux de viande de porc, des champignons noirs et 
parfumés, des pousses de bambou. Les grosses crevettes arrivent 
ensuite, qui ont été sautées à grand feu et sont servies avec de la ciboule 
(cong bao xia), suivies d'une soupe de poulet aux champignons parfu-
més (xiangguji). Du jambonneau succède à la soupe ; on le mange avec 
de petits pains cuits à la vapeur (kourou jia mianbao), tandis que l'on 
prend également de la soupe à l'anguille, cette dernière ayant été préala-
blement cuite à la vapeur (qingzhengmanyu). Les oies, qui ont été sim-
plement cuites dans l'eau, sont présentées coupées en morceaux que 
l'on trempe dans de la sauce piquante et pimentée (baizhan e) ; la soupe 
de tortue cuite à la vapeur (qingzheng bie) est, elle, apportée dans des 
marmites de terre recouvertes d'une feuille de cellophane. Si l'on a 
encore faim, on peut encore prendre des boules de viandes frites (zha 
rouwan) avec de la soupe d'intestin de porc (zhutu tang). Les deux der-
niers plats sont immanquablement le poisson frit, croustillant, à la sauce 
aigre-douce (tangcu yu) et finalement la soupe sucrée aux boules de riz 
gluant (wanzi tang) : par suite de jeux de* mots le poisson veut dire sur-
plus, richesse, tandis que les boules représentent la nombreuse postérité 
à venir du couple. » 
UN REMÈDE DE BONNE FEMME 
Interview de Xu Jing, dans un village de Taiwan, le 4 juin 1980 
par Claude Aubert et Cheng Ying 
(les Greniers de Mancang, chronique d*un village taiwanais, 
Paris, 1984, p. 294) 
«.. . Après mon accouchement, je n'ai pas pris de plats reconsti-
tuants comme les autres femmes. Comme j'étais très pauvre, je n'ai 
mangé que des patates douces, des pois noirs et des gourdes. Un mois 
après l'accouchement, l'enflure était encore telle que je n'arrivais pas à 
m'asseoir. Un jour, quelqu'un m'a proposé de prendre de la citrouille' 
au sésame. Je suis donc allée chez A'Yin pour lui acheter une citrouille. 
Après en avoir mangé un petit morceau, je me suis couchée. Tout d'un 
coup, j'ai eu une grosse suée, et l'enflure a diminué. C'était efficace. 
Aussi j'ai continué ce remède jusqu'à la disparition totale de l'enflure. 
Tous mes ennuis venaient de ce que j'avais mangé des choses « froides » 
pendant le premier mois après l'accouchement. » 
plus chaude que la viande bouillie... 
Il y a en fait beaucoup de bons sens dans cette classifi-
cation sur un continuum froid-chaud qui, par ailleurs, se 
rattache aux sources les plus anciennes de la philosophie 
chinoise. Bon sens qui fonde les principes de la diététique 
chinoise, elle-même étroitement associée à la pharmaco-
pée traditionnelle. Pour les Chinois, toute nourriture doit 
en effet contribuer à l'équilibre de l'être, les maladies étant 
au contraire l'expression d'un déséquilibre chaud/froid 
qui pourra être éventuellement corrigé par un régime 
approprié, sinon par une médication ad hoc. Aliments et 
médicaments ne se distinguent parfois que fort peu. 
Certaines recettes, certains interdits alimentaires 
propres à des étapes de la vie, à des états physiologiques 
donnés ne s'expliquent pas autrement. Ainsi la femme 
accouchée, qui a perdu beaucoup de sang, beaucoup de 
force... est donc censée être déficiente en principe yanget 
elle devra prendre une alimentation « chaude » afin de 
recouvrer le « feu » perdu. Le « plat-médicament » indi-
qué traditionnellement sera le « poulet à l'huile de 
sésame » (mayou ji) : une fricassée particulièrement grasse 
et reconstituante. Inversement, les interdits du « premier 
mois » après l'accouchement écarteront les nourritures 
« froides »(cf. encadré : « Un remède de bonne femme »). 
D'autres prescriptions diététiques viseront, elles, à 
remédier à un déséquilibre passager. Une personne, qui 
aura pris un coup de froid, se verra ainsi interdire certains 
légumes, comme les choux chinois et surtout les navets ; 
on lui prescrira par contre une décoction de gingembre 
dans de l'eau bouillante, ce même gingembre qui sert dans 
la cuisine pour enlever le goût prononcé des poissons, et 
qui passe pour être un condiment très « chaud » (l'absorp-
tion de ce remède très acre provoque d'ailleurs immédia-
tement une forte suée). Inversement, si l'on a consommé 
trop de viandes, et que l'on a la langue chargée et l'estomac 
contrarié, on prendra une soupe claire de maïs (yumi 
shuî)y censée absorber le surplus de chaleur des viandes. 
Certaines recettes sont plus étranges : pour contrer l'excès 
d'eau et de « froid » révélé par une légère diarrhée chroni-
que, le patient absorbe un bouillon chaud où a mijoté, cuit 
à l'étouffée pendant trois heures, du riz gluant additionné 
de poivre blanc et enveloppé dans un estomac de porc non 
l avé -
Bouillons, soupes... ce sont en effet très souvent les 
potages (tang) qui, mêlant alimentation et médication, 
s'avèrent les plats les plus utilisés pour la prise des remè-
des6. Une catégorie très répandue de ces remèdes pris en 
bouillons est celle des « fortifiants » (buyao). Un exemple 
très commun en Chine en est la « soupe de canard au 
danggui». Le danggui (Ligusticum acutïlohum) se pré-
sente sous forme de longues racines que l'on conserve 
séchées et qui sont vendues exclusivement dans les phar-
macies traditionnelles : il s'agit donc bien d'un médica-
ment, un tonique très prisé quand arrivent les froids de 
l'hiver. L'on fait cuire alors les racines dans de l'eau, pen-
dant plusieurs Heures, puis l'on ajoute les morceaux de 
canard (morceaux entiers non désossés) qui vont cuire 
dans le bouillon très parfumé du danggui ; à la fin un peu 
d'alcool de riz, ou de vin, renforcera encore la « chaleur » 
du plat tout en en ajustant le goût. Le résultat en sera une 
soupe aussi revigorante que délicieuse, conciliant admira-
blement le plaisir gastronomique et l'utilité médicale. 
CONCLUSION 
LES TECHNIQUES ALIMENTAIRES : 
UNE CULTURE POPULAIRE ? 
Les techniques de la cuisine font partie, en Chine 
comme ailleurs, d'une culture pratique, et, à ce titre, parti-
cipent d'une tradition distincte de la culture lettrée. A l'op-
posé de cette dernière, longtemps réservée à une élite (les 
« lettrés-fonctionnaires » des dynasties impériales pas-
sées...), la pratique, l'art culinaires sont répandus dans tou-
tes les classes de la société, et ce, en Chine, plus peut-être 
que dans d'autres pays : tout Chinois est un cuisinier en 
puissance, ou à tout le moins un gourmet fort disert sur les 
plaisirs de la bonne chère. Est-ce à dire qu'il s'agit là d'une 
véritable culture « populaire » ? 
En fait, cette culture est multiple et il existe, à l'évi-
dence, une cuisine des « classes populaires » et une cuisine 
des « classes dominantes ». Dans une certaine mesure, la 
distinction que nous avons faite entre alimentation quoti-
dienne et alimentation festive recoupe précisément la 
césure entre cuisine du (petit) peuple (des campagnes) et 
celle des dirigeants (urbains). Il est clair en effet que les 
paysans consomment plus souvent des bouillies addition-
nées de légumes qu'ils ne partagent des repas de festins. Et 
inversement, même si, évidemment, ils ne passent pas leur 
temps en banquets, les cadres des villes mangent habituel-
lement à chaque repas un ou plusieurs plats de viande. 
Globalement les citadins consomment d'ailleurs plus du 
double de viande que les ruraux... 
Il faudrait, bien sûr, faire des enquêtes de consomma-
tion pour différencier plus finement les modes d'alimenta-
tion propres à chaque classe sociale, pour définir plus pré-
cisément les « goûts » populaires et les goûts 
« distingués »... Ces enquêtes n'ont jamais été faites, la lit-
térature s'étant beaucoup plus attardée à décrire les diffé-
rences régionales de la gastronomie qu'à rapporter les 
habitudes alimentaires des classes sociales les plus hum-
bles. 
Même si, donc, les riches et les puissants ne mangent 
pas de la même manière que les gens ordinaires, même si 
une gastronomie savante, avec ses traités et ses recettes de 
palais, s'oppose aux plats plus simples du menu peuple, il 
nous semble toutefois que les traditions auxquelles sont 
associées les techniques alimentaires en Chine sont malgré 
tout à dominante « populaire », pour ne pas dire « pay-
sanne » 
En effet, les coutumes et les rites que nous avons rap-
portés à propos de l'alimentation s'enracinent manifeste-
ment dans les campagnes : le goût des jeux de mots, l'ob-
servance de fêtes calendaires propres à une civilisation 
agraire, les offrandes relevant de cultes surtout répandus 
dans les communautés villageoises, les remèdes de bonne 
femme tenant lieu de science médicale... Ces croyances, 
ces savoirs se sont développés, enrichis au cœur des ter-
roirs, même s'ils ne sont que la contrepartie populaire de 
systèmes de connaissance construits ailleurs, par les 
milieux lettrés dominants : taoïsme, pharmacopée 
savante... 
Le fait que ces traditions soient encore aussi répan-
dues dans les milieux urbains que dans les milieux ruraux 
(ainsi la classification des aliments entre éléments 
« froids » et éléments « chauds »...) témoigne simplement 
de la prégnance très forte des modes de pensée, des modes 
de sociabilité propres à la société paysanne au sein d'une 
société chinoise, encore très marquée par ses origines 
agraires. 
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Figure 1 : Repas de fête chez les paysans, en plus du riz (fan) base de Valimenta-
tion quotidienne, de nombreux plats cuisinés de viande et de légumes (cai) sont 
alors consommés. 
Figure 2 : Vente de produits pharmaceutiques traditionnels dans un grand res-
taurant de Pékin. 
